“TheMisje

Czy moja zywnos¢
zawsze jest
bezpieczna?

Jak dbac o bezpieczenstwo zywnosci.

Banki Zywnosci @



Bezpieczenstwo zywnosci to dziatania, ktdre
podejmujemy, aby na kazdym etapie produkcji
i sprzedazy zywnoSci byta bezpieczna dla nas,
czyli konsumentow.

/rodto: FAO

Na bezpieczernstwo zywnos$ci wptywa wiele czynnikdw:
e stan gleb, sposdb uprawy, zbiory,
e sposAb przetwarzania,
e sposdb przechowywania,
e obrdbka jedzenia (gotowanie / mrozenie / suszenie)

Gtéwnym powodem dbania
0 bezpieczenstwo zywnosci
w catej UE jest zapewnienie wysokiego
poziomu ochrony zdrowia ludzi.

Kazdy obywatel ma prawo wiedzieé, w jaki
sposOb zywnos¢, ktdra spozywa, jest
produkowana, przetwarzana, pakowana,
etykietowana i sprzedawana.




Co zagraza bezpieczenstwu zywnosci?

Czynniki zagrazajace bezpieczenstwu zywnosci
dzielimy na:

chemiczne - zanieczyszczenia pestycydami,
toksynami, metalami ciezkimi,

fizyczne - pozostatosci np. kamieni, piasku, szkta
(mogty sie dosta¢ do zywnosci w trakcie procesu
produkcyjnego,

biologiczne - drobnoustroje, bakterie, wirusy,
szkodniki.




W Polsce nad bezpieczenstwem zywnosci
czuwa szereg instytucji i organizacji
Zasadnicza kontrole i nadzoér sprawuje Gtéwny Inspektorat Sanitarny (GIS, popularny Sanepid).
GIS jest w badaniach wspierany przez:

e Inspektorat Weterynarii (bada produkty pochodzenia zwierzecego),

e Gtéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych

e Panstwowg Inspekcje Ochrony Roslin i Nasiennictwa.

Z kolei na poziomie europejskim o bezpieczeristwo zywnosci dba Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci
(EFSA), ktéry systematycznie publikuje raporty dotyczace bezpieczenistwa zywnosci w catej Unii Europejskiej.

Vefsam

EUROPEAN FOOD
SAFETY AUTHORITY




Skutki spozywania zywnosci ztej jakosci
(zanieczyszczonej, ple$niejacej, zepsutej)

Na Swiecie kazdego roku z powodu skazonej zywnos$ci choruje jedna na dziesie¢ oséb.
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Spozywanie zywnosci skazonej (m.in. przez bakterie, pasozyty, wirusy i substancje chemiczne
np. metale ciezkie) jest przyczyna ponad 200 choréb.

Zrodto: FAQ, PSOR



Myj produkty przed zjedzeniem.
Uzywajmy do jedzenia czystych naczyn i sztuécow.

Nie ktadZzmy produktéw surowych, np. miesa, obok
juz ugotowanych.

Gotujmy doktadnie, szczegdlnie jajka, mieso i owoce
morza.

Dania gotowe (np. satatki, kanapki, zupy), produkty
mleczne po otwarciu, niektére owoce i warzywa
przechowujmy w lodéwce.

Nie jedzmy produktédw po uptywie daty oznaczonej
jako ,nalezy spozyc¢ do”.

Nie jedzmy produktéw splesniatych.




